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Abstract:Hydrolysisof starchis oneof themethodstomakeglucose. Starchcanbe
obtainedfrombanana. Thehydrolysiscanbecatalyzedby an acidor an enzyme.The
objectiveof the researchwas to seek tne effectot tne aCIdconcentrationon tne
hydroiysisofbananastarchat 100"C oftemperatureandatmosphericpressure.The
experimentwas carriedout in a stirredreactorequippedwithcondensor. The hydrolysis
were pseudo first order with respect to starch concentration. Increasing acid
concentrationcaused the rate constantof hydrolysisincreases. The rate constant of
starchhydrolysisis relatedto theacidconcentrationby: k' =O.O83067e..o,0327[H+]
Thisequationis validfor temperature100 "C and HCI concentration0,05N- 0,3N
Keywords: Hydrolysis,bananastarch,acid
PENDAHULUAN
Salah satu cara pembuatan
glukosaadalahdenganproseshidrolisis
patio Proses ini memilikikeuntungan
antaralaindaribahanbakuyangrelatif
murah.Penelitian pembuatanglukosa
dengan hidro/isispati tetah banyak
dilakukan. Pene/itian dilakukan
menggunakan bahan baku yang



























klorida. Dari penelitianini akan























alam. Bahan disimpan sebagai
cadangan makanan bagi tumbuh-
tumbuhandi dalambiji,buah,umbidan
batang. Tumbuh-tumbuhanyang
mempunyaikadar pati yang tinggi
antaralain padi, sagu, ketelapohon,




























































































A + n8 ~nC
Jika dianggapreaksidi atas
adalah reaksi elementer, maka
persamaankecepatanreaksinyaadalah
dCA














Jika persamaandi atas diubah









diiakukan dengan regresi linier satu
variabel.
Selanjutnya hubungan
konstanta kecepatan reaksi dengan




















Pisang dikupas, dicuci dan
dipotong-potong. Setelah dipotong-













Ekuifibrium,Vat5, No 1,2006: 8- 12
Memasukkan1arutanHCL 0.05
N 250 ml kedalamlabu lehertiga. Labu
dipanasi sampai suhu 100 OC dan
diusahakansuhu tetap konstan selama
percobaan berlangsung.Kemudian 10
gram pati pisangdimasukkan ke dalam
labu leher tiga. Pengaduk merkuri
dihidupkandan diatur pada kecepatan
50 rpm. Sampel diambil tiap 10 menit
hingga mendapat 10 sampel.
Pengambilan sampel harus cepat dan
segera didinginkandenganair es untuk
menghentikanreaksi. Langkah diatas
diulangi untuk konsentrasiHCI 0.12 N
dan0.30N.
Metode analisa yang digunakan
dalampenentuankadarglukosa sampel
adalahdengan metodespektrofotometri
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Gambar 2. Hubunganantara -In(i-X)












Harga Energi aktivasi dapat
ditentukan dengan menggunakan







Tabel 1. Data harga k' dan Energi






besa~ karena dengan penambahan











1. Konstanta kecepatan reaksi
dipengaruhioleh konsentrasiHCI,
semakin besar konsentrasiHCI,
semakin besar puta konstanta
kecepatanreaksi.




Berlaku pada suhu 100°Cdan
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No. [HCI} K' (menir') EnergiAktivasi
(E)
1. 0.05N 1.129x 10'" 131.47
2. 0.12N 1.453x 10-3 123.75
3. 0.30N 1.633x 10'" 120.18
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